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食中毒事故の予防に！

食中毒事故の原因の大半が二次汚染によると言われています。

手指や調理器具をキレイに洗ったつもりでも、食品残渣が餌となり、
菌が繫殖する可能性があります。

ルミテスターなら、正しく洗浄できたかどうか数値で確認できます。
「見えない」食中毒リスクが数値で「見える化」して、
食中毒事故の予防にお役立てください！



ATPふき取り検査は食品衛生検査指針に収載されています。

手洗い教育、洗浄作業の確認、作業記録に活用しましょう。

検査箇所（例）



検査箇所、管理基準値、ふき取り方法
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基本的な使用方法

■ふき取り面積は100㎠程度を
目安としてください

10㎝

10㎝

ENTERボタンを押すと、測定が開始します。
（測定中は横にしないようご注意ください）

１ ２ ３

５ ７６

４

生理食塩水は不可

８

綿棒がしなる程度の強さ
でしっかりとふき取る

試薬の溶け残りが
ないようにチューブ底を押えて
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測定中はルミテスター
を立てる



手指衛生

流水で手洗いしたあとにふき取ります

手の平を横にふく 指先をふく手の平を縦にふく 指の間をふく

手洗い後の管理基準値は「2,000RLU以下」を推奨しています。

※ご注意！
擦式アルコール剤の殺菌効果は検証できません。
（ATPふき取り検査(A3法)は菌検査ではありません）
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ＱＲコード

運用マニュアルのご案内
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ルミテスター活用事例

活用事例
↑ ↑ ↑

活用事例はこちらをクリック
してご覧ください

社会福祉法人
聖隷福祉事業団
浜名湖エデンの園

東京都立
多摩総合医療センター

横浜市福祉サービス協会

特別養護老人ホーム
ノーブル高砂

https://biochemifa.kikkoman.co.jp/support/casestudy/?sw2=%E5%8E%A8%E6%88%BF&sp=11010&sc=

